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Требованием времени является разработ-
ка и применение новых методов дегустацион-
ного анализа в пищевой индустрии, позво-
ляющих не только разрабатывать качествен-
ные и привлекательные для потребителя про-
дукты, но и быть экономически выгодными 
для предприятия. Сегодня кроме товароведе-
ния, в развитии сенсорных методов заинтере-
сованы и другие отраслевые науки. Техноло-
гические пищевые отрасли, маркетинг нуж-
даются в экспрессных методах анализа орга-
нолептических свойств пищевых ингредиен-
тов и готовой продукции, оценке ее потреби-
тельских свойств [4, 5]. 
Огромное значение здесь имеет примене-
ние комплексного, экономически эффектив-
ного, достаточного простого в обеспечении, 
дающего богатую информационную базу де-
скрипторно-профильного метода дегустаци-
онного анализа.  
Дескрипторно-профильный метод (ДПМ) – 
метод количественного отображения сово-
купности наиболее значимых органолептиче-
ских признаков пищевого продукта: аромата, 
вкуса, консистенции в виде графических про-
филлограмм, с использованием предвари-
тельно выбранных дескрипторов [4]. 
Дескриптор – индивидуальная характе-
ристика пищевого продукта, наиболее ярко 
отражающая его заданные свойства, позво-
ляющая отличать конкурентные продукты 
друг от друга. Наиболее значимые дескрипто-
ры вкуса, аромата, текстуры и т. д. формиру-
ют панель дескрипторов, которая отражает 
сенсорное восприятие продукта в целом. 
Предлагаемый дескрипторно-профиль-
ный метод является модификацией профиль-
ного метода дегустационного анализа. 
Сегодня кроме товароведения, основная 
функция которого заключается в изучении 
вопросов, связанных с качеством потреби-
тельских товаров, в развитии сенсорных ме-
тодов заинтересованы и другие отраслевые 
науки. Технологические пищевые отрасли, 
маркетинг нуждаются в экспрессных методах 
анализа органолептических свойств пищевых 
ингредиентов и готовой продукции, оценке ее 
потребительских свойств [2, 3, 7]. 
Одним из путей повышения конкуренто-
способности продукции является внедрение 
сенсорного анализа в контроль качества. Про-
грамма сенсорного контроля входит состав-
ной частью в систему менеджмента качества 
предприятия в соответствии с международ-
ными стандартами ИСО 9000. 
Первичной целью программы сенсорного 
анализа как части контроля качества являет-
ся измерение степени соответствия сенсор-
ных характеристик продукции стандартам 
качества. 
Программа сенсорного анализа применя-
ется для обнаружения несоответствий про-
дукции в процессе ее производства, а не 
только на конечном этапе в готовой продук-
ции. Результаты сенсорного анализа могут 
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являться основанием для отбраковки про-
дукции [1, 3]. 
Огромное значение имеет применение 
комплексного, экономически эффективного, 
достаточного простого в обеспечении, даю-
щего богатую информационную базу деск-
рипторно-профильного метода дегустацион-
ного анализа [4].  
Исторически в сенсорном анализе про-
фильный метод использовался для оценки ка-
чества пищевых продуктов, когда описатель-
ные характеристики и наглядный профиль 
были объединены в «качественные суждения» 
дегустаторов о приемлемости продукта [2, 5]. 
Посредствам профильного метода дегустаци-
онного анализа эксперты-дегустаторы иден-
тифицировали дефекты, судили о их серьез-
ности и, соответственно, принимали решения 
о приемлемости или неприемлемости данного 
продукта. Этот подход на долгие годы огра-
ничил применимость данного универсального 
метода для оценки качества и органолептиче-
ских характеристик для продуктов, где стан-
дарты качества еще не были определены, на-
пример, для инновационных продуктов быст-
рого приготовления, йогуртов, национальных 
продуктов [6]. 
Профильный метод дегустационного ана-
лиза используется, в основном, для оценки 
качества пищевых продуктов сложного соста-
ва: например, для оценки качества соусов, 
кофе, шоколада.  
Разработка продукта-новинки с использо-
ванием дескрипторно-профильного метода 
дегустационного анализа позволяет сформи-
ровать наглядную модель вкусо-ароматичес-
ких характеристик данного продукта. Это 
становится возможным при помощи сравне-
ния вариаций разрабатываемого продукта от-
носительно друг друга и последующего выбо-
ра рецептуры, получившей максимальную 
оценку дегустаторов. Созданные в ходе раз-
работки индивидуальные признаки пищевого 
продукта (дескрипторы) позволяют менять 
вкусо-ароматические характеристики продук-
та в зависимости от их количественной вели-
чины.  
В 70-е годы ХХ века ученые, сотрудники 
компании «Tragon» (США) Sidel J. и Stown H. 
запатентовали метод количественного про-
фильного анализа, названного ими Qualitative 
Data Analysis (QDA™) – качественный анализ 
данных и ввели в обиход понятие «дескрип-
тор» [8]. Дескриптор, согласно Sidel H. и 
Stown J., – это индивидуальная характеристи-
ка, присущая только этому продукту. Деск-
рипторно-профильные наглядные исследова-
ния можно отнести к наиболее высокоинфор-
мативному классу сенсорных испытаний [8]. 
Эти методы предусматривают количест-
венное отображение наиболее значимых ор-
ганолептических признаков пищевого про-
дукта, отражающих его индивидуальные ка-
чества, в виде графических профиллограмм. 
Это возможно благодаря использованию на-
бора шкал, каждая из которых предусматри-
вает числовой ответ для воспринятой интен-
сивности того или иного сенсорного призна-
ка. Каждый конкретный дескриптор пред-
ставляет собой независимый и относящийся 
только к данному продукту описательный 
признак [9]. Созданный соучредителями ком-
пании Tragon, доктором Herbert Stone и Joel L. 
Sidel, метод QDA™, используется, чтобы 
сравнить вкусо-ароматические характеристи-
ки пищевых продуктов и их конкурентоспо-
собность. 
Самым первым опытом американских 
ученых было использование «Метода по-
строения ароматического профиля» [8]. Груп-
па специально обученных экспертов-дегуста-
торов делала вывод о составе комплекса аро-
матов пищевого продукта, интенсивности ка-
ждого аромата, очередности их появления. 
Созданные индивидуальные ароматические 
профили продуктов подвергались всесторон-
нему обсуждению, и составлялся один про-
филь, с которым были согласны все дегуста-
торы. 
Количественный дескриптивный анализ 
позволил привнести аспекты поведенческой 
методологии потребителя в экспертную сен-
сорную оценку органолептических свойств 
продукта и сделать этот метод популярным не 
только среди дегустаторов, но и среди зару-
бежных маркетологов. 
Методология построения ароматического 
профиля была дополнена теорией создания 
дескрипторной модели с моделью количест-
венного определения интенсивности свойств. 
Это позволило испытателям совместить 
методы дегустационной оценки со статисти-
ческими расчетами, а последние, в свою оче-
редь, позволили сравнивать продукты между 
собой [4, 5]. 
С помощью ДПМ наряду с результатами 
гедонических исследований в рамках опреде-
ленного ассортимента продуктов, могут быть 
выявлены его органолептические преимуще-
ства и недостатки, в том числе для сравнения 
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с продукцией конкурентов [6, 9]. При разра-
ботке продукта, а так же в целях обеспечения 
его качества эти методы могут применяться 
для оценки соответствия заданным целям 
[10]. Так, ученые А. Кохан и М. Гримм (Гер-
мания) при оценке качества десертного шоко-
лада применяли дескрипторно-профильный 
метод. Ими были выделены четырнадцать 
признаков-дескрипторов: четыре признака для 
оценки внешнего вида (блеск на верхней и 
нижней поверхности, наличие пузырьков, по-
лос и пятен, царапин и потертостей), два при-
знака для оценки запаха (шоколадный какао-
аромат и комплекс посторонних тонов), четы-
ре признака для оценки вкуса (горький, слад-
кий, какао-ароматный привкус): четыре при-
знака для оценки консистенции (трудность 
укуса, плавящаяся, тонкодисперсная и лип-
кая). Каждый из 14 признаков оценивали по 
условной 5-балльной шкале. Обобщенные ре-
зультаты оценок дегустаторов служили для 
построения профилограмм [6, 9]. 
За рубежом профильный метод дегуста-
ционного анализа до 70-х годов ХХ века ис-
пользовался в основном для аналитических 
целей при оценке качества продуктов. С раз-
витием маркетинга этот метод стал приме-
няться и при разработке рецептур новых про-
дуктов, оценке конкурентоспособности пище-
вых продуктов. В настоящее время за рубе-
жом профильный метод дегустационного ана-
лиза применяется: 
• для комплексной оценки качества пи-
щевых продуктов; 
• для регулирования процессов винифи-
кации в соответствии с желаемым вкусо-
ароматическим профилем вин (США); 
• оценке качества продуктов сложного 
состава (шоколад, кофе, чай, соусы); 
• при разработке продуктов-новинок та-
кими компаниями, как Nestle, Pepsico, Coca 
Cola, RC Cola, Sweppes, McDonalds и др. 
• при разработке и оценке вкусо-
ароматического профиля ароматизаторов та-
кими компаниями, как IFF (Франция), Quest 
(Нидерланды), Dohler (Германия), Frutarom 
(Израиль), Сargill (США). 
• при составлении дефектологических 
карт пищевого продукта; 
• при обучении дегустаторов; 
• при контроле стабильности органолеп-
тических характеристик пищевого продукта; 
• при контроле за изменением качества 
пищевого продукта в процессе хранения и 
транспортировки; 
• при оценке потребительских реакций  
и конкурентоспособности пищевого продук-
та и др. 
Предлагаемый дескрипторно-профильный 
метод имеет большие перспективы в органо-
лептическом анализе благодаря гибкости и 
возможности приспособить его для решения 
различных задач производственного или ис-
следовательского характера.  
Применение инновационных приемов 
дегустационного анализа, обеспечивающих 
разработку высококачественных, привлека-
тельных и экономически выгодных продук-
тов, в настоящее время является актуальным. 
Кроме классических показателей, характер-
ных для продовольственного сектора, свя-
занных с органолептической оценкой, дан-
ные приемы учитывают совокупность марке-
тинговых параметров. Например, рыночная 
цена, себестоимость продукта, его позицио-
нирование, социально-демографические ха-
рактеристики [2]. 
Сенсорная оценка может применяться для 
позиционирования продукта среди аналогов и 
оценки его конкурентоспособности, сравне-
ния «старых» продуктов с новыми разработ-
ками, сравнения с изделиями конкурентов, 
исследования потребительского рынка, изу-
чения поведения потребителей наряду с изу-
чением рынка [4, 5, 7]. 
Дегустация пищевого продукта осущест-
вляет связь между продуктом и потребителем 
посредством сенсорных ощущений последне-
го. В связи с этим понятен огромный интерес 
специалистов-маркетологов к методам дегу-
стационного анализа, способным приоткрыть 
завесу тайны над эмоциональным восприяти-
ем того или иного продукта. Наряду с оцен-
кой качества, дескрипторно-профильный ме-
тод может также успешно применяться при 
оценке конкурентоспособности пищевого 
продукта; создания успешного бренда [7, 8]; 
ребрендинге, требующем корректировки вку-
со-ароматического портрета продукта; разра-
ботке, модификации и оптимизации продукта-
новинки; позиционировании продукта среди 
аналогов; сравнении с изделиями конкурен-
тов; исследовании потребительского рынка и 
поведения потребителей, ценообразовании, 
оценке конкурентоспособности торговой мар-
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ки. Алгоритм применения ДПМ в маркетинге 
представлен на рисунке. 
Таким образом, ДПМ как инструмент 
маркетинга продовольственных товаров пред-
ставляет собой совокупность взаимосвязан-
ных процессов, функционирующих с целью 
решения главной задачи – удовлетворения 
потребности населения в качественных и дос-
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The article is devoted to the descriptive and profile method of degustation analy-
sis when modeling different functional food products taking into consideration con-
sumer preferences. The opportunities of flavor and aromatic profiles visualization 
when comparing organoleptic characteristics of food products revealing strong and 
weak points are described. The model of forming consumer-oriented products is pro-
posed.  
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